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Le but que je me propose est de r^sumer ici les publications les plus 
inferessantes qui ont 6fe faites sur le cafe; j’y ai joint mes quelques ob¬ 
servations personnelles. 

Dans la premiere partie, je fais l’histoire naturelle du cafe. 

Dans la deuxifeme, je fais I’histoire chimique des corps les plus infe- 
ressants, et j’expose les recherches que j’ai faites. 

Dans la troisieme partie, je traite de l’usage et de I’action du cafe, et 
je donne un proc&fe pour reconnaitre sa falsification par la chicor^e. 

Tel est le plan de mon travail; peut-6tre paraitra-t-il bien incomplet 
aux yeux de mes maitres, mais j’ose esp^rer leur indulgence, car ils se 
souviendront que c’est le premier essai d’un de leurs 6feves. 



DU CAFfi 


PREMIERE PARTIE. 

CHAPITRE I. 

HISTORIQUE. 

L’Etymologie du mot cafe, son lieu de naissance et le nom de l’auteur 
de la dEcouverte de ses propriety, sont encore des sujetsde discussion; 
je n’entreprendrai pas de rEtablir les faits, j’exposerai seulement. les opi¬ 
nions qui ont EtE Emises. 

Le mot cafe vient de cahoueh ou caoulie, qui, en langne arabe, signifie 
vin ou toute autre liqueur. Selon Sylvestre Dufour, le cahoue des Turcs 
vient de caliuet, qui signifie force, vigueur. Yirey (1) nie ces Etymologies, 
et, suivant lui, le caliout des Turcs ou kawa des Arabes signifie ddcjout, 
parce que le cafE, pris forte dose, diminue 1’appEtit. D’autres auteurs 
ont avancE que le mot de cafe venait de Caffa, qui est le lieu de naissance 
de la plante, car il pousse naturellement dans les environs de cette ville. 

L’Ethiopie, la Perse, l’Arabie Heureuse, sont des pays qui briguent 
l’honneur de lui avoir donnE naissance; je n’essayerai pas de rEsoudre 
ce problEme. 

Le commencement de son histoire se perd, d’aprEs quelques auteurs, 
dans la nuit des temps; la belle HElene en aurait prEsentE 4 TElEmaque 



(1) Joiirn. de pharm., t. If, p. IU9. 



sous le nom de Nepenthes; ou David, rdfugfe dans le desert, s’en servait 
pour apaiser sa faim. Mais en remontant it des £poques moins recufees, 
nous trouvons dans un manuscrit persan, dont la traduction exisle a la 
Ribliotheque imp&’iale, que le cafe serait usife en Perse depuis l’an- 
nee 875 de notre ere. 

L’histoire nous donne plusieurs noms d’auteurs de la d^couverte de ses 
proprfefes aromatiques. C’est le muphti Djemal-el-Din qui a 6fe gueri 
miraculeusement par le cafe. Le prieur Chudely, sup<§rieur d’un monas- 
tere d’Arabie, voulant empAcher les moines de dormir aux offices noc¬ 
turnes, leur faisait boire des infusions de cette plante. 11 avait 6fe mis sur 
la voie de ces prdcieuses qualifes par des ch&vres dont la petulance noc¬ 
turne parut quelque peu diabolique et inqufetante k leur pieux berger, 
qui accourut le consulter. Ou bien est-ce h la reconnaissance du cheik 
Omar? Ce devot personnage de l’YAmen fuyait la persecution que lui 
avaient attir6e ses innovations religieuses. Retire au milieu des monta- 
gnes incultes avec ses plus fervents disciples, ils n’auraient pu supporter 
1’abstinence prolong^ et fonfee k laquelle ils se trouvaient condamnds 
qu’en se nourrissant avec les baies de cet arbrisseau. 

Ce ne fut que sous le regne de Selim II que le cafe fut connu a Con¬ 
stantinople. L’usage s’en r6pandit rapidement, mais il ne s’y maintint 
pas sans opposition. L’imagination calme et rSveuse des habitants du 
Bosphorc sfetait dveilfee; quand ils goutaient A cette odorante liqueur, la 
resignation prficlfee par le Coran leur paraissait trop absolue, le joug des 
pachas plus lourd, les affaires publiques plus embrouilfees et plus mal diri- 
gdes. R<§unis dans les cafes, au detriment des mosqudes, ils s’animaient 
et discutaient avec chaleur les actes du gouvernement. Le vin abrutissait 
les Ames, le cafe les exaltait. Les spiritueux defendus par la loi resterent 
toferes; le cafe devint suspect et fut proscrit par Amurat III, qui lit fer- 
mer tous les <$tablissements publics ou il se d^bitait. Tofere de nouveau, il 
fut de nouveau proscrit, comme liqueur forte defendue par le Coran, par 
le vizir Kuproli, sous la minorife de Mahomet IV, jusqu’A ce que l’irrdsis- 
tible puissance de l’habitude eut forcd Soliman II de renoncer k une inter¬ 
diction que chacun s’empressait de violer. 

En Europe, le cafe fut plus heureux. En 16AA, Louis XIV avait goute a 
sa liqueur parfumde, et il avait 6fe satisfait. Introduit sous ce royal pa- 
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tronage, il dut faire rapidement son chemin dans le salon des grands. 
D’ailleurs Solhnan-Aga, ambassadeur de Mahomet 1Y pr£s du roi, ou- 
bliant A lfetranger les preventions politiques de Constantinople, faisait lui- 
meme, k Paris, les honneurs de cette nouvelle liqueur aux seigneurs de 
la cour. Et que craindre de cette liqueur, qui doublait la gaiefe des 
femmes, aiguisait l’esprit des hommes, et n’inspirait k ses convives aris- 
tocratiques que des petits vers et des saillies ? Le cafe eut bien k subir les 
critiques de quelques ufedecins en renom, qui ne consid^raient qu’avec 
defiance le nouveau venu, et le d^clarerent dangereux; mais ce fut pour 
le public un attrait de plus: partout il fut recherche et accueilli avec fa- 
veur. D6s 1669, I’Arnfenien Pascal lui ouvrit, A Paris, le premier 6tablis- 
sement public; il ne r^ussit pas, et il s’en alia faire fortune k Londres. 
Mais, en 1673, le Florentin Procope et Gr^goire d’Alep inaugurferent a 
Paris, dans leur etablissement, un succfes qui ne s’arista plus. 

De nos jours, le cafe est devenu d’un usage general, et, pour certaines 
classes de la socfefe, c’est une des bases de l’alimentation. 


CHAP1TRE II. 

Le cafe est produit par un arbre de la famille des Rubiac<fes, sous-fa- 
mille des Coffeacdes, tribu des Psychotriees; Linn£ I’avait plac6 dans la 
pentandrie monogynie. 

Le cojfea arabica qui fournit, k quelques rares exceptions pr£s, tout le 
cafe du commerce, est un arbre qui, dans nos serres, sfefeveen pyramide 
a 3 ou h metres de hauteur, mais qui peut atteindre celle de 8 metres entre 
les tropiques. Ses rameaux opposes, noueux, flexibles, portent sur un court 
petiole, des feuilles opposes, ovales, lanceofees, aigues, luisantes et d’un 
vert intense. De Paisselle des feuilles s’elancent, en petits panicules, des 
fleurs dont chacune se compose d’un calice a cinq dents, court et adherent 
al’ovaire, qui estinfere; d’une corolle regulfere, monop6tale, subinfundi- 
buliforme, naissant par un tube allonge et s’etalant en limbe k cinq divi¬ 
sions presque lanceofees; de cinq etamines k anth6res etroites, sfelevant 
au-dessus du tube de la corolle. La couleur de ces fleurs, un peu jaun&tre 

2 
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au ddbut, passe bientot au blanc pur mdld de rose; leur odeur suave rap- 
pelle celle du jasmin d’Espagne. Le fruit est un drupe ombiliqud de la 
grosseur d’une cerise, passant successivement, suivant les progrds de la 
maturation, du jaune au vert, au rouge, puis au brun plus ou moinsfoncd. 
Sa chair est un peu jaunatre et sucrde. Dans ses deux loges se trouvent deux 
noyaux minces, formas par la paroi interne du pdricarpe. Les graines, 
d’une consistance dure, ont le pdrisperme cornd; elles prdsentent un sillon 
profond sur leur surface interne, qui est plane, et constituent le cafd du 
commerce. 

Le genre coffea renferme encore les especes suivantes : 

1“ Cafd de Bourbon, coffea mauritiana de Jussieu. A baies oblongues, 
aigues a leur base, dispermes. Croit dans les montagnes de File de 
Bourbon. 

2° C. de la Guyane, C. guianensis. A fleurs quadrifides, A petites baies 
violettes, dispermes. Des forets de la Guyane. Inusite comme la plupart 
des espdces originaires d’Amdrique. 

3° C. a. panicules , C. paniculata. A rameaux quadrangulaires, feuilles 
larges, ovales, oblongues, aigues, corolle quadrifide; baies dispermes. 
Mdme habitation. 

A 0 C. monosperme, C. occidenlalis. A fleurs quadrifides; baies monosper- 
mes, peut-dtre par avortement d’une des semences. Saint-Domingue et 
Martinique. 

5° C. a .grappes, C. racemosa. A feuilles oblongues, ovales, acumindes; 
stipules bifides, grappes axillaires, terminales penchees. Croit au Pdrou, 
dans les forets de Pati et Macora. 

6° C. ombelle, C. umbellata. A feuilles oblongues, acumindes, veines 
transversales; stipules un peu arrondies; fleurs ramassdes en ombelles. Du 
Pdrou, dans les forets des Andes. 

7° C. cilid, C. ciliala. A feuilles oblongues, acumindes; stipules tron- 
qudes, cilides, creusees; fleurs terminales. Meme habitation. 

8° C. verticille, C. verlicillata. Feuilles oblongues, lancdolees, ovalaires, 
acumindes; stipules ovales , cilides; grappes terminales verticillees {Id.). 

9° C. luisant, C. nitida. A feuilles oblongues, un peu aigues, brillantes; 
stipules tronqudes, cilides; fleurs terminales. Des fordts du Pdrou. 

10° C. afosseties, C. foveolata. A feuilles oblongues ovales, acumindes en 
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pointe fine; de petites fossettes A la base deleurs veij^es; stipules ovales; 
fleurs terminales. Des forets des Andes. 

11° C. a longues feuilles, C. longifolia. A feuilles lancdofees oblongues, 
ondulees, rabattues; stipules ovales; fleurs terminales. Du Pdrou. 

12° C. a petits fruits. C. microcarpci. A feuilles lanceoldes aigues; stipules 
de chaque cofe A deux dents; cimes florales axillaires et terminales, eta- 
lees. Fruit de la grosseur d’un grain de poivre. Du Pdrou. 

13° C. des Indes, C. Indica. A feuilles ovales oblongues, acumindes; 
panicules axillaires, divariques; fruits trds-petits, ovalaires. Recueilli A 
Java. 

1 lx° C. d feuilles de laurier, C. Iciurifolia. A feuilles oblongues lanceoldes, 
macronees, coriaces; rameaux axillaires; fruits arrondis. De Sierra-Leone. 

15° C. acumine, C. acuminata. Feuilles ovales, acuminees, velues aux 
aisselles des veines; stipules caduques; rameaux A peu de fleurs; bale 
ovale de la grosseur d’une cerise, Des Andes, 

16° C. dfeuilles sessiles, C. subsessilis. A feuilles sessiles, oblongues, lan- 
ceol6es, acuminees, creus^es A leur base; stipules ovales; rameaux axil¬ 
laires ; fruit en cerise pourpre. Du Perou. 

17° C. rameux, C. ramosa. Tres-rameux; feuilles rudes ou tuberculeuses; 
fleurs terminales. Arbrisseau de Mozambique et d’autres lieux d’Afrique, 
ou il est employe comme le cafe d’Arabic. 

18“ C. de Zanguebar, C. Zanguebarice. A corolles de six A sept divisions, 
fruit anguleux, A nervures. Cote Zanguebar, employd comme cafe 
d’Arabie. 

19° C, sureau, C. sambucina. A feuilles oblongues, lancdolees, aigues; 
cimes en corymbes terminales. Des lies des Amis. 

20° C. obier , C, opulina. Feuilles ovales, lanceolees; corymbes damassds, 
globuleux, terminaux. De la Nouvelle-Caledonie. 

21“ C. odorant, C. odorata. Feuilles ovales, aigues; cimes en corymbes, 
axillaires. De File de Tanna et des lies des Amis. 

22° C. a trois fleurs, C. triflora. Feuilles ovales, lanceofees, acuminees ; 
pedoncules terminaux, ternaires et uniflores. D’Otaiti. 

Les sortes commerciales sont assez nombreuses, mais je ne ddcrirai 
que les plus employees : 

1° Cafe Moka ou d 'Argbie. G’est le plus estime; il est petit, souvent tout 
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rond, jaun&tre et tr£s-aromatique. Cette forme ronde vient de ce que dans 
l’inferieur du fruit une des graines avorte presque constamment, et celle 
qui reste s’arrondit au centre de la pulpe. 

2° C. Cayenne. Trfes-analogue au precedent, un peu moins color6, un peu 
plus gros et moins rond. Cette espfece est assez rare dans le commerce 
parce qu’elle est consomufee presque enticement en Arrferique. II ne pro- 
vient pas du coffea guianensis. 

3° C. deJava. Dispute le second rang avec le precedent et le cafe Bourbon 
et Martinique. 

Zi° C. Martinique. Verdalre, saveur herbacee, grosseur moyenne; com- 
prend deux varies, l’une d'defin vert, 1’autre dite vieux vert, moins estircfee. 
II conserve toujours une pellicule grise argentine qui se dCache par la 
torrefaction. 

5° C. Bourbon. En grains allonges, gros, blanch&tres, pointus k 1’une des 
extremity, presque inodore. II ne doit pas gfre confondu avec une esp6ce 
particuliCe de cafe qui croit naturellement dans cette lie oil on le nomme 
cafd marron. Celui-ci est le cojfea inauritiana; la semence allongee en pointe 
et un peu recourbee en corne par une extremity a une saveur am&re. II n’a 
pas de proprfefes vomitives, son arome n’est pas agrCble. II arrive en 
France une certaine quantitc de ce cafe sous le nom de Bourbon pointut. 11 
est vendu seulement en Bretagne. 

6° C. Saint-Domingtie. Jaunatre, a une odeur et une saveur peu 
agr£ables. La pellicule est rougeatre. 

Le cafe de Ceytan a <$fe tr£s-employ6, mais k une certaine dpoque il en 
est arrive qui r<§pandait par la torrefaction et l’infusion une tr6s-mauvaise 
odeur. A la suite de cet arrivage, le cafe de Ceylan avait <$fe presque aban- 
donne. Maintenant il reprend faveur, mais on retrouve encore parfois des 
grains g&fes, que l’on ne reconnait que par la torrefaction. C’est surtout 
dans le ceylan ordinaire que Ton trouve ce dCaut, le ceylan plantation est 
presque aussi estirrfe quele meilleur bourbon .\ 

Le Porto-Bico est un cafe tr&s-fm et aromatique, mais si les planteurs 
n’ont pas le soin de le laver, il poss£de un mauvais gout que le lavage 
enlfeve compfetement. 
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CHAPITRE III. 

DE LA CULTURE DU CAFE ET DE SON INTRODUCTION EN AMERIQUE. 

Re cafeier croit sp£cialement en Arabie dans le territoire de Betelfagui, 
ville situ6e A 10 lieues de la mer Rouge, dans un sol sablonneux; on y 
cultive cet arbuste dans une dtendue de 50 lieues de long sur 15 ou 20 de 
large. II se plait sp&nalement sur les collines et les hauteurs exposes au 
levant; il fleurit dans les mois de d^cembre, janvier, fevrier, et donne son 
fruit en octobre et novembre; il demande a avoir le pied frais, sans cependant 
que le sol soit humide. Dans les montagnes de 1’Arabie, il pleut de temps en 
temps; c’est cette pluie que les Arabes savent menager A propos. Ils plantent 
leursoafdiersen spirale autour des montagnes, ^loigndsles unsdes autres, et 
toujours au-dessous de l’endroit oil Ton peut tirer de l’eau, afin de les ar- 
roser au moyen de rigoles. Pour pr^venir la degradation des terres, ils en- 
tourent le grain de cafe, quand il est seme, d’un petit rempart de roches; 
ils ne tail lent pas les arbres. Le cafe des plaines n’est pas estim<§ par les 
Arabes, c’est un grand grain qui n’a presque pas de valeur; A mesure qu’on 
s’dloigne des plaines oil la chaleur est excessive, il devient meilleur. Dans 
la plaine, les habitants environnent le cafdyer de quelques arbres, afin de le 
garantir de l’ardeur du soleil et d’emp6cher les fruits de se dess^cher avant 
leur maturite. Dans'les montagnes, il fait frais et meme froid; cependant le 
cafe qu’on y rdcolte est d’une nature bien superieure. La grande chaleur 
n’est done pas la seule cause de ses qualites. 

Lorsque les fruits sont. murs, on <5tend sous l’arbre des linges et au moyen 
d’une legere secousse on fait tomber les fruits des rameaux. Jamais les 
Arabes ne cueillent A la main, quelque apparence que les fruits donnent de 
maturity. Ce caf<S, transportd dans des sacs, est ensuite verse et 4tendu sur 
des nattes A s6chcr. Au bout de quelques jours, on passe par-dessus un cy- 
lindre de pierre ou de bois fort pesant, afin de le depouiller de ses enve¬ 
lopes ; on le vanne, on le monde, et on le fait secher de nouveau. 

Antoine de Jussieu (1) assure que si les semences de cafd ne sont mises 


(l) Acad6mie des sciences, 1713. 
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en terre aussitdt apr&s la rdcolte, on ne doit pas esperer de les voir germer, 
Ce fait, dit-il, justifieles Arabes de la malice qu’on leur a imputee de trem- 
per dans l’eau bouillante ou de faire secher au feu tout ce qui est expedid 
a l’dtranger, dans la crainte que venant & Clever comme eux cette plante, 
ils ne perdissent un revenu des plus considerables. 

En Arabie, lorsque le cafe est parfaitement sec, on le partage en trois 
quafites differentes, dont Iameilleure, appelde Bachari est destinde au Grand 
Seigneur ou son serai!; les deux autres, qui sont le Said et le Salabi, sont 
apportdes ii Moka et autres ports de la mer Rouge, d’ou on les expddie a 
l’dtranger. 

II etait impossible que le gout si gdndral des Europeens pour le cafe ne 
leur donnat point envie de possdder l’arbre qui produisait une graine aussi 
precieuse; il fallait l’aller chercher dans son pays natal; cette entreprise 
iitait reservde & une nation connue par son industrie, les Hollandais. 

.Tc laisse Boerhaave rapporter le fait: 

« Nicolas Witsen, consul d’Amsterdam et gouverneur des Indes orien- 
« tales, avait souvent dcrit k Van Horn, qui dtait alors k la tete des Indes, 
« pour qu’il se procurat k Moka des graines rdcentes de cafeyer, qu’il les 
« transportat a Batavia et qu’il les fit germer s’il 6tait possible. Van H6rn 
« fit ses efforts, s’en procura vers 1690, les sema et obtint plusieurs plants. 
« En 1710, il en envoya a Witsen, qui, par une libdralitb sans dgale, en 
« lit le sacrifice et orna le jardin botanique d’Amsterdam d’une plante si 
« curieuse; elle y prospera, et les graines qu’elle produisit, mises en terre, 
« donnerent naissance a de nouveaux arbres. » 

La France est redevable au zele de M. Besson, lieutenant general d’ar- 
tillerie et amateur de botanique, du premier caf&er qu’elle ait vu; il se 
priva, en 1713, on faveur du jardin royal, d’un jeune plant de cet arbre 
qu’il avait fait venir de Ilollande, mais il pdrit. En 171 h, & l’occasion de la 
paix d’Utrecht, Baucras, bourgmestre d’Amsterdam, envoya k Louis XIV 
un autre cafeyer qui lui fat prdsente k Marly, et de 1& envoyd au jardin 
royal, dans lequel il donna successivement des fleurs et des fruits. L’his- 
toire de ce pied est bien interessante, puisqu’il fut le pere des premieres 
plantations des lies de l’Amdrique. Des 1716, plusieurs jeunes cafdyers pro- 
venant de ses graines furent confies M. Isambert, mddeein, pour les 
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transporter aux Antilles, mais il mourut peu de temps apres son arrivee, et 
sa tentative n’eut pas de succAs. 

M. Declieux, capitaine d’infanterie, con$ut le projet d’enrichir la Marti¬ 
nique de cette branch© de commerce; ayant obtenu, en 1720, par le credit 
de Chirac, mAdecin du roi, un pied du cafAyer Aleve au jardin royal, il 
s’embarqua pour cette lie. Durant la traversAe, qui fut tres-longue, lc 
manque d’eau s’Atant fait sentir, il fut oblige de partager la faible portion 
qui lui 4tait dAlivrAe avec le pied de cafe sur lequel il fondait les plus heu- 
,reuses espArances : en etfet, dix ans aprAs, le cafe etait cultive avec Ie plus 
grand succAs A Saint-Domingue, A la Guadeloupe et dans les ties adja- 
centes. Il y a A Bourbon deux variates de cafeiers qui se distinguent entre 
elles, surtout par la difference de hauteur qu’atteignent les arbrisseaux. La 
plus petite, appelAe cafe le Roy, est plus touffue, elle produit une plus 
grande quantite de graines, qui sont plus grosses, mais d’une qualite infe- 
rieure. Ce easier a AtA imports A Bourbon des Antilles; l’autre variete, 
cafA du pays, est venuedirectement de Moka en 1715. 

Je vais rappeler les modes de cullure et d’exploitation usitAs en AmA- 
rique, car ils different de ceux d’Arabie, et e’est le cafe d’Amerique qui est 
le plus rApandu. 

Lorsqu’on a jugA un champ favorable a la culture du cafeier, on y fait 
des trous de 36 a 45 centim., on y fixe les plancons k 2 ou 3 metres de 
distance les uns des autres, suivant la nature du terrain. .Naturellement 
I’arbre s’AlAverait A 7 ou 8 metres, mais on l’arrete k 2, pour pouvoir 
cueillir commodement les fruits. Ainsi etetes, ils etendent si bien leurs 
branches qu’ils se confondenl. Tantot cet arbre porte des fruits dAs la troi- 
siAme, quelquefois seulement A la cinquieme annee. Le produit varie entre 
500 grammes et 2 kilos. En quelques endroits il ne dure que douze A treize 
ans, en d’autres, vingt-cinq A trente. Ces variations dependent singuliAre- 
ment du sol oil il est place. 

Le CafA d’Amerique resta longtemps dans un Atat d’imperfection qui 
Favilissait; aujourd’hui, A part quelques sortescommerciaies, il est trAs-bien 
soigne. 

Une fois cueilli, il est bien lavAet porte au moulin. Ce moulin est compose 
de deux rouleaux de bois, garnis de lames de fer, longs de 0 m ,55sur 0 m ,30 
de diamAtre; ils sont mobiles, et par le mouvement qu’on leur donne, ils 
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s’approchent d’une troisieme pi^ce immobile qu’on appelle machoire. Au- 
dessus des rouleaux est une tremie dans laquelle on met le cafe en coque, 
qui, tombant entre les rouleaux et la machoire se d6pouille de sa premiere 
peau, et se divise en deux parties dont il est compost, comme on le voit 
par la forme des grains. En sortant de cette machine, il entre dans un crible 
de laiton incline, qui laisse passer la peau des grains i travers ses fils, 
t,andis que le fruit glisse et tombe dans des paniers, d’ou il est transport 
dans un vase plein d’eau ; on le lave aprfes qu’il y a trempe une nuit. Cette 
operation terminee, le cafe parfaitement dess6ch6 est remis dans une 
machine qu’on appelle moulin a piler; c’est une meule de bois qu’un 
cheval fait tourner verticalement autour d’un pivot. En passant sur le cafe 
sec elle en enlhve le parchemin, qui n’est autre chose qu’une pellicule ddta- 
ch£e de la graine pendant la dessiccation du caf4. Debarrasse de son 
parchemin, on le tire de ce moulin pour §tre porte dans un autre, qu’on 
appelle moulin a van. Cette machine, arm6e de quatre pieces de fer-blanc, 
posees sur son essieu, est agitde avec beaucoup de force par un homme, et 
le vent que font ces plaques nettoie le caf6 de toutes les pellicules qui s’y 
trouvent m$ldes; ensuite il est portd sur une table ou les negres separent 
toutes les graines cassSes et les impuret6s. Aprfes ces operations le caf(i est 
mis en balles ou en tonneaux pour 6tre vendu. 

Certains planteurs qui en r6coltent de grandes quantity, mettent leur 
marque sur les balles ou les tonneaux; de la divers noms pour indiquer la 
m6me sorte commerciale. 



DEUXlliME PARTIE. 


CHAPITRE 1". 

ANALYSE DU CAFfS. 

L’analyse du cafe a 6fe faite par plusieurs chimistes, et en dernier lieu 
par M. Payen; malgr6 les derniers travaux de cet habile professeur, la 
composition n’en est peut-6tre pas sufiisamment connue. Voici le tableau 
public par M. Payen (1) : 


Cellulose. 34 

Eau hygroscopique. 12 

Substances grasses..10 A 13 

Glucose, dextrine, acide vdgdtal inddtermind. 16 5 

Ldgumine, casdine, (glutine)?. 10 

Ghloroginate de potasse et de cafdine.3,5 It 5 

Organisme azote. 3 

Cafdine libre. 0,8 

lluile essentielle, concrdte insoluble. 0,001 

Essence aromatique fluide it odeur suave, et essence aromatique 

moins soluble, acre. 0,002 

Substances mindrales : potasse, chaux, magndsie, acides plios- 
phorique, sulfurique, silicique ct traces de chlore. 6,697 

100,000 


Dans cette analyse, cinq substances nous inferessent particulferement e' 
c’est A elles que je rdduirai mon 6lude. Ce sont: la canine, le chloroginate 
de potasse et de cafdine, l’acide v^g&al inddtermhfe, l’essence fluide A 


(1) Mini, sur le cafd, par M. Payen, Comptes rendtts de I'Academie des sciences, t. XXL 
p. 724; t. XXIII, p. 8 et 244, 














odeur de cafe vert, et les substances grasses. Je leur consacre & chacune 
un chapitre dans lequel j’essayerai de rappeler tous les travaux qui ont 6fe 
faits. 


CHAPITRE II. 

DU LA CAFjhlNF! 

Armand St^guin, puis Runge, apercurent les premiers dans le cafe un 
corps h 1’aspect cristallin et feg&rementamer. En 1821 Robiquet cherchait 
la quinine dans le cafe parce que cette plante est de la famille des Ru- 
biac^es et qu’on lui a reconnu des proprfefes febrifuges. A la suite de ses 
travaux il commUniquaSt la Socfefe de pharmacie un nfemoire dans lequel il 
annonQait qu’il avait d<feouvert dans le cafe un principe nouveau qu’il appe- 
lait cafeine. 

A la nfeme <$poque MM. Pelletier et Caventou obtenaient la cafeine, mais 
leurs recherches n’ayant qu’un but indirect et n’ayant pas £fe terminus, 
laissent & Robiquet la priorite sur cette dfoouverte. 

La cafeine cristallise en belles aiguilles soyeuses, ellq fond & 1’aide d’une 
legfere chaleur et se volatilise sans decomposition; elle est soluble dans 
50 parties d’eau froide, beaucoup plus soluble dans l’eau bouillante, assez 
soluble dans l’alcool k 70 ou 80°, tr6s-peu soluble dans I’alcool absolu et 
dans rither. Cristallis^e, elle contient deux parties d’eau de cristallisation 
qu’elle perd k 100". Les cristaux qui'se deposent de la dissolution alcoo- 
lique ou Stlfefee sont anhydres; elle est remarquablc par la quantile 
d’azote qu’elle contient et qui est plus forte que celle de tontes les sub¬ 
stances organiques connues, l’uifee excepfee. Elle contient 30 p. 100 de 
son poids d’azote; sa form ule est C 8 H 8 Az 2 O a , son nombre proportion- 
net 242,7. Elle poss&deA un faible degfe les proprfefes des bases alcalines; 
elle se combine cependant avec les acides sulfurique et chlorhydrique, 
avec lesquels elles forme des sels cristalisables; elle n’est pfecipifee par 
aucun reactif, le tannin excepfe. 

Plusieurs procddes ont efe donnas pour la preparation de cet alcaloi'de. 
1“ En r&pant fmement les grains de cafe et en les dpuisant par l’eau, on 
prdcipite la liqueur par I’ac&ate de plomb basique; on filtre, on sdpare 
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\’cxcbs de ptomb par l’acide sulfurique on l hydrog&ne sulfur'6 et l ! On con¬ 
centre la liqueur. Elle donne des cristaux de cafAihe que Ton purifie par 
des dissolutions rAiter^s dans l’eau et dans l’alcool. 

2° M. Stenhouse, quiaempruntA ce procSdA k MM. Robiquet et Boutron, 
croit qu’il est plus avantageux d’op^rer sur le th6. On fait bouillir le th6 
ou le caf6 avec de I’eau, on filtre la decoction bouillante, on la melange 
immiSdiatement avec l’acdtate de plomb, tant qu’il se forme.un pr4cipit6. 
La liqueur est jetde sur un filtre afin de sdparer les combinaisons d’oxyde 
plombique avec l’acide tannique et les mati&res colorantes. Le liquide est 
evapord k siccitd, le rdsidu sec et jaune est mdlangd avec du sable. On 
l’expose & la sublimation dans l’appareil de Mohr auquel M. Stenhouse fait 
une modification. Au lieu de coller la feuille de papier qui recouvre le vase 
de fer plat au bord de ce dernier, il la colic k un anneap detain, qui est 
ajustd A ce vase et auquel il fixe aussi le cfine de papier. Cette disposition 
: offre l’avantage de pouvoir soulever l’anneau de temps en temps, pour 
remuer la masse de manidre A rapprocher du fond lea parties supdrieures. 
11 faut, du reste, que la chaleur soit bien mdnagde et assez faible pour que 
I’opdration dure dix k douze heures. 

3’ Plus nouvellement, M. Vogel (1) a donnd le pracedd suivant: 

On traite le cafd concassd par la benzine; par ce moyen on isole la ca¬ 
nine et une substance huileuse. On sdpare la benzine par distillation; le 
rdsidu est repris par l’eau bouillante qui dissout toute la cafeine que Ton fait 
cristalliser par la concentration de la liqueur. 

Par la polasse la cafdine donne une coloration rouge et ddgage de l’arn- 
moniaque. L’acide sulfurique donne une coloration violette; L’acide azo- 
tique bouillant donne d’abord un liquide jaune qui se colore en pourpre 
par I’ammoniaque, mais qui plus tard devient incolore, ne ropgit plus par 
l’ammoniaque et laisse ddposer des cristaux blancs. Ce composd,.ddcouvert 
par M. Stenhouse, avait dtd appeld nitrothdine; M. Rochleder a depuis dd- 
montrd que ce nom dtait impropre, car on peut obtenir ce produit, non- 
seulement par 1’acide nitrique, mais encore par le chlore, 1’eau rdgale, ou 
par un melange d’acide chlorhydrique et de chlorate de potasse. 


(1) Journ. de pharm., t. XXXV, p. 436. 



M. Rochleder, trouvant beaucoup de ressemblance entre ce produit et la 
cholestdrine, a propose le nom de cholesterophane, et il lui attribue la for- 
mule :C ,0 Az 2 H 6 O 6 . 

La cafeine existe dans le thd en plus grande abondance que dans le 
cafe; M. Mulder a demontrd que la thdine dtait de la cafeine. MM. Ber- 
themot et Dechatelus.ont trouvd que Talcaloi'de de Paullinia sorbites etait de 
la cafeine. M. Stenhouseen a trouvd dans le thd du Paraguay, prdpard avec 
les feuilles sdches de 1 'Ilex paraguay ensis. 


CHAP1TRE III. 

CHLOROG1NATE DE POTASSE ET DE CAFEINE. 

L’acide chloroginique, ainsi que l’appelle M. Payen, est combine dans 
le cafe avec la potasse et la cafeine. C’est M. Payen qui a indiqud cette 
combinaison, eten meme temps il a analyse cet acide. Void comment il le 
prepare : 

Il divise en poudre plus ou moins fine, du cafe vert, an moyen de la 
lime ou du pilon; cette poudre est traitee par Tdther dans un appareil k 
deplacement; la solution dthdrde donne, par Tdvaporation k siccitd, deux 
produits : une matidrc grasse insoluble dans 1’eau bouillante et de la cafeine 
colorde en fauve ou en brun. 

I.e cafe traite par Tether est soumis k un lavage par filtration et jusqu’A 
epuisement avec de Talcool ii 60°. Les solutions, rapprochdes en consis- 
tance Idgdrement sirupeuse, sont mdldes avec trois fois leur volume d’alcool 
k 83°; le liquids se sdpare en deux parties : Tune est visqueuse et se de¬ 
pose; Tautre trds-fluide surnage. On ddcante celle-ci qui renferme la plus 
grande partie du compose cristallisable. On s’en assure en mettant une pe¬ 
tite quantitd de la solution dans un tube; puis y ajoutant une goutte d’am- 
moniaque, la coloration jaune, virant auvert, graduellement plus intense, 
est Tindice de ce fait. 

Les solutions alcooliques sont soumises A Tdvaporation, la liqueur siru¬ 
peuse est traitde par une petile quantitd d’alcool A 60", on chauffe au bain- 
marie; par le refroidissement on obtient des cristaux abondants et purs; 
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ce sont des prismes groupEs en sphEroides, par la reunion de l’un de leurs 
bouts vers un centre commun. Ce compost cristallisable est le chloroginate 
de potasse et de cafEine. Si on le frotte lorsqu’il vient d’etre chauffe a 40°, 
sur une feuille de papier chaude encore, ils s’EIectrise au point d’adhErer a 
une lame de couteau qu’on lui presente et de s’y maintenir en flocons volu- 
mineux,allonges. 

ExposE E. la chaleur, il n’eprouve aucune alteration de 100 k 150°; mais 
vers 185° il fond, developpe une belle coloration jaune, entre en ebullition, 
se gonfle au point d’occuper cinq fois son volume et reste spongieux, iau- 
n&tre, soluble et friable; chauffe jusqua 230°, sa nuance brunit, il est 
alors decompose en partie. Les vapeurs qui s’en dEgagent donnent, en se 
condensant, des cristaux aiguilles de cafeine. Si Ton chauffe davantage, la 
coloration brune devient plus intense, une- nouvelle fluidification s’opEre, 
des vapeurs abondantes alcalines s’exhalent, la masse se tumEfie de nou¬ 
veau au point d’occuper bientot un volnme quadruple, ou vingt fois plus 
grand que celui des cristaux employes; le charbon trEs-lEger, ainsi obtenu, 
reflEle E sa superficie des couleurs irisees. 

Ce sel donne, en presence de 1’acide azotique une coloration jaune oran- 
gEe; chauffE avec l’acide sulfuriquemonohydrate, il se developpe une co¬ 
loration violette intense et une pellicule bronzEe; l’acide chlorhydrique pro- 
duit des phEnomEnes analogues moins prononcEs. 

Pour obtenir l’acide chloroginique, on dissout le sel compost et on le 
traite par son Equivalent d’acide sulfurique, puis on Evapore au contact du 
marbre en poudre, et Ton a un sulfate de potasse melE avec un chlorogi¬ 
nate acide de cafEine; I’alcool enlEve ce composE organique dont on peut 
prEcipiler 1’acide par le sous-acEtate de plomb; on extrait la cafEine du 
liquide rapprochE en lavant le residu par l’alcool froid et en traitant ce 
qui reste par l’alcool chaud. Cejui-ci en refroidissant laisse cristalliser la 
cafEine. 

L’analyse a donnE pour l’acide chloroginique: 

Carbone 56, hydrogEne 5,6, oxygEne, 38,4; 


D’ou laformule; C u H 8 O 7 . 
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Le chloroginate de potasse et de cafeine, renferme: 


Acide chloroginique. 63,5 

Potasse.. 7,5 

Cafdine. 29 0 

100,0 


En nfeme temps que M. Payen publiait ces travaux, M. Rochleder (1) 
publiait en Allemagne un travail sur Pacide du cafe, qui offre quelques 
differences avec les r6sultats obtenus par M. Payen. L’un appelle acide 
cafetannique ce que nous avons appefe acide chloroginique. La formule de 
M. Rochleder 6tait dilferente de celledu chimiste franijais, mais par la suite 
il a reconnu son erreur et il est revenu h la formule indiqude plus haut. 

Je sortirais du cadre que je me suis trac6, si j’analysais les nfemoires 
que M. Rochleder a publics; il entre dans des theories et des hypotheses 
tres-longues qui lui servent 5, coordonner ses rAsultats, qui n’ont rien d6 
bien certain. Ce que je remarque dans le nfemoire de M. Rochleder, c’cst 
qu’il aobtenu un acide, qu’il appelle acide cafeique, et dont la formule est 
dilferente de celle de l’acide chloroginique. Cet acide est probablement 
celui qui a tant occupy les chimistes au commencement de ce sfecle et qui 
dans Panalyse du cafe de M. Payen porte le nom d 'acide vdgdtal indt*- 
termind. Il va faire le sujet du chapitre suivant. 


CHAP1TRE IV. 

ACIDE VEGETAL INDETEEMINlt. 

Richard Chenevix ayant fait Panalyse du cafe vert, y a trouv6 un prin- 
cipe particulier qui se combinait avec le chlorure dfetain: c’est le seul 
caracfere qu’il avail de commun avec le tannin; il etait un peu jaun&tre et 
sa solution nfetait ni acide ni alcaline. 

Cadet (2) reprit les experiences de Chenevix, et trouva que Pacide etait 

(1) Annalen der Cliemie und Pharmacie, t. LIX, p, 300. 

(2) Annates de chimie, t. LVIII, p. 266. 
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de l’acide gallique. «II est possible, dit-il, que cet acide gallique offre dans 
« ses combinaisons et ses composes quelques nuances feg&res qui le font 
, un peu dififerer de 1’acide retir4 de la galle de clfene, mais il n’en est pas 
« moins de la nfeme nature. » 

A la m6me Spoque (1), Payss4, professeur de chimie &, l’hdpital militaire 
de Metz, envoyait k Parmentier un nfemoire sur le cafe, qui contient les 
conclusions suivantes: 

1° Le cafe contient un acide particulier bien caracferisd, il y jouit d une 
sorte de liberfe, puisque la poudre de cette semence rougit promptement 
les teintures bleues v^getales, les infusions dans l’eau froide et ufeme dans 
Palcool peuvent se sparer k 1’etat plus ou moins pur. 

2° La decoction acide du cafe, decompose avec facility la plupart des 
dissolutions nfetalliques, notamment celles detain, de plomb, de fer, etc... 

3° L’acide du cafe s’obtient assez pur, en melant les decoctions de cafe 
dans l’eau, ou les macerations dans I’alcool, avec les muriates dfetain, de 
plomb, et decomposant ensuite ces combinaisons par I’hydrog&ne sulfmfe 
ou par l’acide sulfurique. 

ll° Le rapprochement des proprfefes de cet acide avec le gallique et le 
principe tannant, a prouvfe qu’il n’y avait aucune esp£ce d’identitd de na¬ 
ture enlre ces trois substances. 

Paysse a fait l’analyse du cafe, et il finit en proposant pour l’acide le nom 
d 'acide cafique, car cette denomination rappelle le nom de la substance d’oii 
on le retire. 

D’apr£s le docteur Grindel (2), le cafe contiendrait de 1’acide quinique; 
il en a fait l’analyse, et ses observations cliniques lui ont prouvd que le 
cafe cru pouvait remplacer le quinquina. 

Armand Stiguin (3), apr&s avoir etudfe le cafe, pense que l’acide qu’il 
contient est de l’acide ac&ique. 

Pfaff donne k cet acide le nom d 'acide cafeique , et indique comme un 
de ses caracferes speciaux de prendre par le feu l’odeur aromatique du cafe 
brufe. 


(1) Annales de chimie , t. LIX, p. 196. 

(2) Id, t. LXXVIII, p. 95. 

(3) Id., t. XCII, p. 5. 
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Enfin M. Rochleder (1) examine de nouveau cet acide; on le prepare, 
dit-il, en versant de Pacdlate de plotnb dans une ddcoction de cafe, et en 
ddcomposant le prdcipife par Phydrogene sulfurd. Quand on evapore en- 
suile & consistance sirupeuse et qu’on ajoute de l’alcool, il se prdcipite des 
tlocons fegers qui ddveloppent k chaud une odeur tres-forte de cafe torrdffe. 
La composition du sel de plomb de cet acide se reprdsente par C 16 H 8 0 u , 
5PbO. 

J’ai traife le cafe vert ainsi que Pindique Pfaff et M. Rochleder, et je 
n’ai pu, malgrd de nombreuses experiences, ddcouvrir dans aucun des 
produits l’odeur du cafe torrdffe. Plein de confiance dans les travaux de ces 
deux chimistes, j’attribuais a mon inhabiletd les rdsultats ndgatifs que j’ob- 
tenais; mais lorsque j’etudiai avec soin les travaux des autres chimistes sur 
ce sujet, je vis que je pouvais compter sur l’appui du plus grand nombre. 
En effet, Payssd nous dit que l’acide du cafe est decomposable par le feu, 
mais il ne dit pas que cet agent lui communique 1’odeur du cafe torreffe, 
et certainemenl si le fait eut exists, il Peut reconnu et il n’eut pas manque 
de le signaler. 

MM. Robiquet et Boutron ont nid cette assertion de Pfaff, et ils disent 
qu’ils sont disposes k croire que cet acide est de l’acide gallique. 


CHAPITRE V. 

DE L’lIUlLE VOLATILE. 


Le cafe vert contient une huile volatile dont I’odeur se rapproche un 
peu de celle du foin ; c’est cette huile qui donne l’odeur au cafe vert. Elle 
se volatilise aussitfit que l’on expose le cafe k la chaleur, et elle disparait 
avant que les premieres parties d’essence aromatique n’aient commence & 
se manifester, lors de la torrdfaction. 

Cette huile est soluble dans Palcool et dans l’dther. 


(1) Annalen der Ghemic und Pharm., t. LXIII, p. 193. 
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CHAP1TRE VI. 

DE l’iIUILE FIXE. 

Si Ton traite le grain de cafE par lather, on obtient, au moyen de ce 
vEhicule, une espEce de cire brune tres-consistante. Si, apres ces premiers 
traitements, on pulverise le cafE vert et qu’on le reprenne de nouveau par 
le mEme vEhicule, alors les teintures acquiErent une couleur citrine, et elles 
laissent par Evaporation une assez grande quantity d’huile fixe de couleur 
jaune clair. Cette huile se combine facilement aux alcalis caustiques, et 
forme un savon dur qui se colore en rouge brun, en raison de la reaction 
de l’alcali sur un principe colorant contenu dans l’huile et qui se dEveloppe 
seul avec le temps. La proportion de cetle huile ne s’ElEve pas a moins de 
60 grammes par 500 grammes, et il est evident qu’elle existe dans 1’intE- 
rieur mEme de la graine, tandis que la surface extErieure est simplement 
revEtue d’un enduit de cire vEgEtale. 

M. Gaultier de Claubry (1) a publie la traduction d’un mEmoire de 
M. Brugnatelli sur la matiEre colorante des grains de cafE. Voici les prin- 
cipaux points de ce travail: 

Une certaine quantitE de cafE bien concassE fut mise dans un recipient 
de verre avec un blanc d’oeuf; au bout de douze heures, l’albumine avail 
pris une couleur d’Emeraude magnifique. 

Les acides Energiques coagulent l’albumine verte, et la couleur jaune 
passe au rouge. 

Les semences de cafE que Ton a fait bouillir avec 1’eau, mises en 
contact avec de l’albumine, la colorent en un beau vert en quelques 
heures. 

15 grammes d’alcool, apresavoir macErE huit jours sur 15 grammes de 
cafE, neparait avoir dissous aucune substance. II conserve son odeur presque 
sans altEration et reste insipide et transparent, mais lEgErement colorE en 
jaune. MelE avec l’albumine, celle-ci se coagule et reste blanche, mais au 
bout de quelques heures, l’alcool et I’albumine acquiErent une belle couleur 
vert Emeraude. 


(1) Anmlcs de cliimic, t. XCV, p. 299. 




— 26 — 

L’alcool qui a macere sur le cafd prend une couleur verd&tre par la soude 
et jaune par l’ammoniaque. 

Les grains de cafd bien concassds, places dans nne suffisante quantity 
d’eau pure contenant quelques centigrammes de soude, donnent, au bout 
de vingt-quatre heures, une teinte verdatre qui devient d’un vert dmeraude 
tres-foncd. 

L’alcool, additionnd d’une petite quantity de soude, donne une plus belle 
couleur que l’eau alcaline. 

L’ammoniaque prend sur le cafd une belle couleur jaune; les acides lui font 
perdrecettecouleur; par l’dvaporationde l’ammoniaque, l’eau devientverte. 

VoilA les principaux traits de l’histoire du cafd vert; je vais maintenant 
parler du cafd torrdfid. 


CHAPITRE VII. 

DU CAFE TORREFIlL 

Bien des chimistes se sont occupds de la formation du principe aroma- 
lique: les uns, ainsi que je l’ai dit plus haut, pensaient que l’arome pro- 
venaitde Alteration par le feu de l’un de ses principes, l’acide cafeique; 
it est ddmontrd maintenant que ce n’est pas de cet acide seul que provient 
le principe aromatique. MM. Robiquet et Boutron, aprds de longs tra- 
vaux, avouent qu’ils n’ont rien pu ddcouvrir. M. Payen semble l’avoir cher- 
chd , mais le seul rdsultat auquel il soit arrivd, est d’indiquer une essence 
dans le cafd torrdfid que MM. Boutron et Frdmy ont appelde cafeone. 

M. Payen a opdrd de la manidre suivante : II distilla une infusion de 
cafd dans une cornue, munie de plusieurs recipients successes; il obtint 
dans le premier, dchauffd k 90", un liquide aqueux, jaune, mdlangd d’une 
huile concrete, blanche, depourvue de l’arome agrdable du cafd. Le 
deuxidme rdcipient. qui s’echauffe k 25 ou 30 degres, condense une huile 
concrete, blanche d’une odeur trds-agrdable et trds-intense de cafd torrdfid: 
c’est elle qui parait etre le principe aromatique essentiel du cafd. Le troi- 
sidmc rdcipient, quiavait dtd refroidi k plusieurs degrds au-dessous de zero, 
n’avait condensd quequelques gouttes d’une eau offrant une odeur mixte 



— 27 — 


de cate et de carbures pyrogSnSs. Cette derntere odeur, qui Stait peu 
agreable, se retrouvait encore plus forte dans un quatriSme recipient et 
dans les produits gazeux recueillis & la suite. 

Le produit du deuxieme recipient Stait surnagS de quantitSs minimes 
d’essence concrete StrangSre 6 l’arome. En sSparant celle-ci et en agitant 
l’eau distillSe du cate avec de l’Sther, on en retire par l’Svaporation une 
huile colorSe en jaune orangS, dont l’odeur tr£s-forte rappelle une partie 
de l’arome plus ou moins dominant dans les differentes variStSs de cate. 
Mais la partie rSellement essentielle douSe du parfum le plus suave rcste 
dans l’eau agitSe avec I’Sther; M. Payen l’a extraite a l’aide de difterents 
traitements par le chlorure de calcium. Le poids total de l’essence ainsi 
obtenue s’Steve au plus a 0,0002 du poids du cate. 

Dans ce mSmoire, le meme chimiste rapporte ses experiences sur la 
torrefaction que Ton doit faire subir au cate. II a vu que les princioes 
solubles diminuent d’autant plus que la torrSfaction est plus avancee. Si 
Ton traite par des quantitSs d’eau fractionnSes du cate diversement torre- 
fiS, on trouve que les premteres parties de liquide dSpouillent mieux le cate 
qui est rests roux, moins celuiquiest brun, moins encore celui qui est devenu 
marron ; et comme dans l’emploi ordinaire du cate on ne l’Spuise jamais, 
on voit que lous les avantages appartiennent au cate faiblement torrSfie. 

Malgre ce peu de torrSfaction, le cate Sprouve encore dans sa nature des 
changements remarquables. Schrader y a trouvS : 

Extrait de cate non altSrS, mais plus brun, 12,5; gomme noiratre, 10,6; 
apotlteme, 5,7; huile grasse et rSsine, 2; fibre vSgStale brulSe, 6,9. 

Voiia ce que je connaissais lorsque j’ai entrepris de rechercher le corps 
qui fournissait le principe aromatique; j’ai agi sur le cate vert et j’ai 
torrefiS les produits que me fournissaient les difterents dissolvants. 

J’ai fait bouillir dans l’eau du cate vert concassS; le produit de la decoc¬ 
tion, evapore et torrSfte, ne m’a donne qu’une odeur d’extrait, mais 
l’arome du cafS n’y existait pas. 

Le cate epuisS par l’eau a StS sSchS et torrSfte comme du cate ordinaire, 
mais je n’ai trouvS aucune odeur d’essence aromatique. Le cate traite par 
Falcool 6,85" a demSme StS torrSfie; je n’ai obtenu aucune odeur aromatique. 

L’alcool a StS SvaporS jusqu’en consistance sirupeuse; il laissait sSparer 
de l’huile fixe, il ne se dSgageait plus d’huile volatile de cate vert. L’Sva- 
poration 6 siccitS m’a donnS un produit brun noiratre qui avait une forte 
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odeur de caramel, se boursouflait beaucoup et laissait ddgager une faible 
odeur de cafe torrdfte; en ajoutant un peu d’eaa & ce produit, l’odeur etait 
plus forte, la couleur et la saveur etaient les induies que celles de 1 infusion 
de cate. J’evaporai de nouveau ii siccitd, et j’obtins la uterne odeur que par 
f evaporation k sec de l’alcool, mfime le degagement d’huile volatile etait 
plus fort. Ce produit est entierement soluble dans l’eau. 

J’ai agi ensuite avec l’dther; ce vdhicule m’a donnd par Evaporation 
une huile fixe, jaune citrine, inodore, mdlangde a une buile volatile qui 
possddait un tres-haut degrd l’odeur du cafe vert. Cette derniere s est 
dvaporde entierement par la chaleur; mais l’huile fixe chauftee dans un 
tube m’a donnd des vapeurs blanches qui avaient une forte odeur d huile 
ranee. Ce n’est done pas cette huile, ainsi que l’a pensd M. Payen, qui 
retient en combinaison le produit qui fournit I’huile volatile au cafe torrefie. 

Le cate epuisd par lather a 6td expose k Pair et k la chaleur, puis torrdfie. 
La torrefaction a dte poussee jusqu’au brun; je me suis arrdte m, car je ne 
sentais aucune odeur aromatique, mais des vapeurs acides se degageaient. 
Le cafe retire du ballon a dtd expose 5, Pair qui, ce jour-li, etait humide; 
au bout de deux heures le cafe developpait une odeur trhs-sensible et 
agreable. Si au lieu d’exposer le cate a Pair j’en projette une petite quantite 
dans l’eau, l’odeur se ddveloppe immddiatement. 

J’ai agi de meme avec le sulfure de carbone; j’ai obtenu les mSiM'es 
r^sultats qu’avec Pettier; l’huile fixe avait la consistance de Paxonge. Le 
cate, aprds sa tontefaction, retenait une certaine quantile du vdhicule qui 
masquait comptetement le gout. 

La benzine m’a domte les memos resultats que ces deux dissolvants, mais 
l’huilenesesolidifiaitpascomme celle obtenue par le sulfure de carbone. 

D’aprds ces experiences, je suis porte ti croire qu’il existe deux corps 
dans le cate qui, en se combinant en presence de I’eau et de la chaleur, 
forment l’huile volatile. L’intervention de Peau est ndeessaire; en effet, 
dans la torrdfaction ordinaire du cafe, nous voyons la vapeur d’eau se de¬ 
gager jusqu’ci ce que le cate ait pris la teinte marron. 11 n’y a rien d’im- 
possible que la formation de la cafeone ait lieu dans les memes circonslan- 
ces que celle de l’essence de moutarde. Quel est le corps qui remplace la 
myrosine? quel est celui qui remplace le myronate de potasse? Je ne pour- 
rais le dire dans ce moment, inais j’espdre, avec les donndes que j’ai, 
pouvoir continuer ces recherches el arriver a un but tout cl fait certain. 
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CHAPITRE VIII. 

DE L’ACIDE ULM1QEE. 

Dans le premier memoire que M. Rochleder (1) a public sur le cafe, it 
annonce qu’il atraitd le cafe dessdchd et pulverisd par Ions Ies dissolvanls 
(ether, alcool, eau, lessives alcalines, acide chlorhydrique), et qu’il a 
obtenu pour rdsidu une poudre particuii&re. Cette poudre d'un blanc gri- 
salre, inodore, insipide, insoluble dans tous les dissolvants indiques, 
donne a la distillation des produits acides analogues A ceux que fournit le 
bois. 

Le ligneux du cafe, bouilli pendant trente-six heures avec de l’acide sul- 
furique mediocrement concentre, ne se transforme point en sucre; il s’est 
dj^sous partiellement dans l’acide et a etd precipitd par l’eau. 

J’ai examine le marc de cafe apr&s Pepuisement complet de cette ma- 
tiere par l’eau, j’ai laiss£ la poudre brune qui me reslait macdrer pendant 
deux jours dans l’ammoniaque; la liqueur fillree m’a donnd par (’evapora¬ 
tion une matifcre brun noiratre, a l’aspect cristallin et attirant l’humfdite. 
Cette poudre, dissoute dans l’eau, a laisse prdcipiter par l’acide sulfurique 
un corps floconneux, brun noir&tre, insipide, insoluble dans Peau et Pal- 
cool, et que je crois crois fitre de 1 'acide utmiiiue. 

Le rdsidu du traitement par l’ammoniaque a ete repris par Peau et traite 
par une solution de potasse caustique. J’ai obtenu le meme corps que pre- 
cedemment, mais en plus grande quantity, et apres Pdpuisement complet 
de la poudre par Peau j’ai trouvd sur le fillre une poudre qui a exacte- 
ment Ies m§mes caraetferes que ceux indiques par M. Rochleder pour le 
cafe vert dpuise. En traitant cette poudre par une nouvelle quantite de 
potasse, j’ai obtenu une nouvelle quantite d’ulmate de potasse, la quantite 
de mature ligneuse a beaucoup diminue, et en continuant j’aurais fini par 
n’obtenir que des cendres. 

On peut expliquer la formation de l’acide ulmique par Paction de la 
potasse contenue dans le cafd sur le ligneux de cette graine. 


(t) Annulen dor Chemic and Pliarm., t. L, p. ‘2hk. 



TROISIEME PART IK 


CHAPITRE I". 

DE L’USAGE ET DE l’ACTION DU CAFE. 

Le cafe est employe en pharmacie a l’etat vert et a I’etat torrefie; le 
cafe vert sert faire un sirop employe contre la coqueluche. Le cafe tor- 
refiA estusiteen infusion comme vehiculedans 1’administration du sene, du 
sulfate de magndsie, des preparations quiniques, dont il diminue la pro¬ 
stration. 

11 est employe comme contre-poison des narcotiques. 

M. Robin a propose de conserver la viande par une infusion froide 
de cafe. 

La cafeine et ses sels ont ete vantes contrc la migraine. 

Le cafe exerce sur l’economie deux actions distinctes qu’il parait diffi¬ 
cile de concilier: il augmente l’activite du systeme vasculaire et nerveux, 
tandis que, de 1’autre cote, il ralentit les metamorphoses des tissus; sous 
son influence la proportion d’uree diminue dans l’urine. 


CHAPITRE II. 

FALSIFICATION PAR LA CIIICOR^E. 

Lors du blocus continental, l’Europe se vit presque privee de cafe; on 
chercha alors si quelques produits indigenes ne pourraient pas remplacer 
le cafe ou en diminuer la consommation. 

Une foule de substances ont ete vantees comme succedanees du cafe ; les 
principals sont: la graine torrefiee de l’iris pseudo-acorus, celle de pis- 
tache de terre (ciracliis hypogea ), les pepins de groseille, les pois chiches, 
1’avoine, leseigle, le mais, le gland de ch§ne, lessemences de gombo (hi¬ 
biscus esculentus), les semences de l’astragale d’Andalousie (astragalus 
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hceticus), etc. Mais aucune substance n’a obtenu une aussi grande 

vogue que la racine de chicorde torr6fl6e. Aprfes la cessation de la guerre 
son usage s’est continue, et maintenant, dans le commerce, on falsifie le 
cafe avec la chicor^e, et il arrive souvent que Ton falsifie la chicoree 
elle-mfime. 

On a donne bien des moyens pour reconnaitre ces falsifications; je ne les 
rappellerai pas, je me contenterai d’indiquer le proc6d6 suivant et le prin- 
cipe sur lequel il est fonde. 

En 1857, MM. Graham, Stenhouse et Campbell (1) ont publie un me- 
moire sur les falsifications du cafe. En voici les points les plus importants: 

De toutes les succ^dan^es du cafe, celles qui ont obtenu la preference 
sont celles qui contiennent la plus forte proportion de sucre et par conse¬ 
quent celles qui fonrnissent par la chaleur la plus grande quantite de ca¬ 
ramel. Le dosage du sucre contenu dans diverses esp&ces de cafe a conduit 
aux resultats suivants: 

Avantlatorrefaction. Apres. 


Cafd Ceylan, sauvage. 5,70 pour 1000 0,46 

— — des plantations. . . . 7,52 — 1,14 

— Java. 6,73 — 0,48 

— Costa-Rica. .. 6,72 — 0,49 

— Jamaique. 7,78 — 0,40 

— Moka. 7,46 

— Neilyherry. 6,20 


Les auteurs ont egalement dose le sucre contenu dans quelques ratines 
frequemment melees au cafe. 


Chicorde exotique.. 

— d’Angleterre. 

. . . 23,76 pour 1000 11,98 

35,22. 15,96 







Panais. 

21,70. 

6,98 

Glands. 

3,64. 

2,70 

F6ves. 


. 1,62 

Pois. . 



„ oo 

Farine de seigle. 


1,96 

Mie de pain. 


1,78 

Lupins. 


0,74 


(1) Journ. depharm t. XXXI, p, 235. 
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Pour decouvrir la cafeine dans une infusion contenant 10 p. 100 de 
cafe, on fait evaporer l’infusum avec de la chaux et l’on traite la masse sfeche 
par lather. Traite ensuite par 1’acide azotique bouillant on a une coloration 
jaune qui devient pourpre par une addition d’ammoniaque. 

M. Fermond a public un proced6 tres-commode pour reconnaitre la fal¬ 
sification du cafe par la chicor^e. Ce procede est fond6 sur le principe ci- 
dessus, h savoir que le cafe contient beaucoup moins de sucre que la 
ciiicorSe et que la liqueur de Fehling est niduite par l’infusion du cafe- 
chicor6e, tandis que l’infusion de cafe pur produit une tres-faible reduction. 
Voici du reste le proced6 que je rapporte entierement, car c’est le seul qui 
indique avec rapidite et exactitude les quantites dc chicor/ie qui entrent 
dans un cafe. 

On commence par faire une infusion de cafe pur; toutes les infusions 
se font au dixfeme. On fait une infusion de cafe soup?onne contenir de la 
chicortie. Deux tubes contiennent chacun environ 15 grammes d’eau dis~ 
tillee, on ajoute dans l’un quelques gouttes de I’infusion type, dans 1’autre 
on met quelques gouttes de l’infusion soupgonnde, jusqu’a ce qu’on ait 
obtenu la meme coloration dans les deux tubes. Quelques gouttes de liqueur 
de Fehling, environ douzeaquatorze, sont ajoutees dans chacun des tubes; 
on chauffe au bain-marie, la reduction s’op^re, et d’apr^s la difference de 
couleur, on juge, avec un peu d’habitude de la quantity de chicorde contenuc 
dans le cafe. 

Si 1’on a differents 6chantillons a analyser, on fait des infusions types 
avec du cafe contenant 1/2,1/3,1/4, 1/5, etc., de chicortfe. On peut, avec 
ce proc6d6 decouvrir jusqu’5.1/10 de chicor6e. 


Yu le directeur de VEcole , 
BUSSY. 
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